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ABSTRAK 
 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 merupakan bakteri asam laktat 
yang berpotensi sebagai probiotik. Viabilitas probiotik dapat ditingkatkan 
dengan teknik imobilisasi sel sebagai perlindungan terhadap bakteri dalam 
produk hingga mencapai saluran pencernaan. Teknik imobilisasi dilakukan 
menggunakan natrium alginat. Tepung pepaya dapat ditambahkan sebagai 
prebiotik, namun konsentrasinya dan lama penyimpanan dalam carrier susu 
UHT dapat berpengaruh terhadap ketahanan sel terimobil pada kondisi 
asam lambung dan garam empedu. Tujuan penelitian adalah mengetahui 
pengaruh interaksi konsentrasi tepung pepaya dan lama penyimpanan serta 
pengaruh masing-masing faktor terhadap ketahanan L.acidophilus FNCC 
0051 terimobil pada kondisi asam lambung dan garam empedu secara in 
vitro. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu 
konsentrasi tepung pepaya yang terdiri dari 2 level (3% dan 6% 
b
/v) serta 
lama penyimpanan yang terdiri dari 5 level (0, 7, 14, 21,dan 28 hari). 
Masing-masing kombinasi perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga 
kali. Data dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% 
dan apabila berbeda nyata, dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5%. Penelitian menunjukkan 
penggunaan konsentrasi tepung pepaya 6% secara nyata mampu 
meningkatkan ketahanan Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil 
pada kondisi asam lambung. Sementara, interaksi konsentrasi tepung 
pepaya dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap ketahanan 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil pada kondisi garam 
empedu. Selama penyimpanan hingga 14 hari terjadi penurunan jumlah sel, 
tetapi ketahanan sel pada garam empedu meningkat dengan penggunaan 
konsentrasi tepung pepaya 6% selama penyimpanan 21 hari. Ketahanan sel 
tertinggi dengan penurunan sel 0,1459 log cfu/g diperoleh dari kombinasi 
perlakuan konsentrasi tepung pepaya 6% dan 21 hari penyimpanan. 
Kata kunci:   sinbiotik, viabilitas, lama penyimpanan, kondisi asam, kondisi 
garam empedu. 
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ABSTRACT 
 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 is a lactic acid bacteria which is 
pontential as probiotic. Viability of probiotic can be increased by 
immobilization technique to protect against bacteria in the product until it 
can reach the digestive tract. Immobilization used a natrium alginate. 
Papaya powder added as a prebiotic, but its concentration and storage time 
in UHT milk as a carrier can impact on viability of immobilized cell in 
gastric acid and bile salt condition. The purpose of this study was to 
determine the effect of the interaction of papaya powder concentration and 
storage time and also the influence of each these factors on the survival of 
immobilized L.acidophilus FNCC 0051 in gastric acid and bile salt. The 
research design used a Randomized Block Design (RBD) of factorial 
design. Papaya powder concentrations as the first factor consisting of two 
levels (3% 
b
/v and 6% 
b
/v) and the storage times as the second factor 
consisting of five levels (0, 7, 14, 21, and 28 days). Each treatment 
combinations repeated three times. Data were analyzed by ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5%. Based on the results, use of 6% 
concentration papaya powder significantly increasing the survival of 
immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 on condition of gastric 
acid. Meanwhile, interaction of papaya powder concentration and storage 
time significantly affect the resistance of immobilized Lactobacillus 
acidophilus FNCC 0051 on bile salt condition. Storage along 14 days 
decreasing the cells number, but the survival cell on bile salt condition 
increased by the use of 6% concentration of papaya powder during 21 days 
of storage. The highest survival with decreased cell 0,1459 log cfu/g 
obtained from combination of 6% concentration of papaya powder at 21 
days of storage time. 
 
Keywords: sinbiotic, viability, storage time, gastric acid condition, bile salt 
condition 
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